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ABSTRACT
The aim of this study is to convert Nigella sativa black seed extract from liquid phase
into solid phase by microencapsulation using spray drying method. The benefits hoped
from this research are obtaining the dry extract to be formulated into pharmaceutical
variable dosage forms in order to increase the usefulness and variability products of
Nigella sativa black seed extract. The spray drying method was done by adding Nigella
sativa black extract into the gum arabic and maltodextrin solution. The evaluation of
microencapsulated extract is including drug content, encapsulation efficiency, flow
properties, compressibility, angle of repose, moisture content, particel size distribu-
tion and microstructure of microcapsules. The result showed that microencapsula-
tion of Nigella sativa black seed extract can be produced by spray drying method. The
highest microencapsulation efficiency is at the coating solution concentration of 20%
(gum arabic : maltodextrin = 50 : 50) and Nigella sativa black extract percentage of
30%.
Key words : Nigella sativa black seed extract, spray-drying method, microencapsu-
lation efficiency
ABSTRAK
Tujuan penelitian ini adalah merubah ekstak biji Jinten hitam dari wujud cair menjadi
padat dengan cara mikroenkapsulasi menggunakan metode spray drying. Keuntungan
yang diharapkan dari penelitian ini adalah mendapatkan ekstrak kering untuk
diformulasi menjadi berbagai sediaan farmasi yang meningkatkan penggunaan dan
variabilias produk ekstrak biji Jinten hitam. Metode spray drying dilakukan dengan
menambahkan ekstrak biji jinten hitam ke dalam larutan gom arab dan maltodextrin.
evaluasi mikroenkapsulasi ekstrakt meliputi kandungan obat, efisiensi enkapsulasi,
sifat aliran, kompresibilitas, angle of repose, kelembaban, distribusi ukuran partikel
dan mikrostrukture mikrokapsule. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
mikroenkapsulasi biji Jinten hitam dapat diproduksi menggunakan metode spray dry-
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PENDAHULUAN
Biji jinten hitam digunakan
dalam pengobatan tradisional di
negara-negara timur tengah dan
beberapa negara Asia sebagai pro-
motif kesehatan dan pengobatan
penyakit (1).
Penggunaan biji jinten hitam
pada pengobatan tradisional mendo-
rong beberapa peneliti mengisolasi
komponen aktifnya dan melakukan
studi in vitro dan in vivo pada hewan
dan manusia untuk mengetahui aksi
farmakologinya. Hal ini meliputi
stimulasi imun, anti histamin, anti
inflamasi, anti kanker, analgesik, anti
mikroba, anti parasit, anti oksidan,
efek hipoglikemi dan sebagainya (1).
Kandungan kimia biji jinten
hitam adalah minyak lemak (fixed-oil)
(32 % - 40 %), minyak atsiri (0,4 % -
0,45 %), protein, (16 % - 19,9 %), al-
kaloid, coumarin, mineral (1,79 % -
3,74 %), karbohidrat (33,9 %), fiber
(5,5 %), air (6 %) (1). Karena banyak
mengandung minyak, maka ekstrak
biji jinten hitam berbentuk minyak
yang pekat.
Dalam perdagangan, jinten hitam
dijual dalam bentuk biji kering dan
ekstrak biji jinten hitam yang berupa
minyak biji jinten hitam. Sediaan biji
jinten hitam yang ada sekarang ini
adalah minyak jinten dalam bentuk
soft capsul dan kapsul berisi biji jinten
tunggal. Ekstrak biji jinten hitam
dalam bentuk sediaan ekstrak cam-
puran belum ada di pasaran, karena
bila ekstrak biji jinten hitam dicam-
pur dengan ekstrak yang kering, akan
berakibat rusaknya ekstrak kering
atau merubah bentuk sediaan men-
jadi cair, semi solid atau lembek yang
akan mempengaruhi stabilitas sedia-
an.
Minyak biji jinten hitam mem-
punyai beberapa kelemahan, antara
lain mudah teroksidasi, mudah
menguap, tidak mudah terdispersi
dalam bahan-bahan kering. Salah
satu cara yang dapat digunakan
untuk mengatasi masalah tersebut
adalah dengan mikroenkapsulasi.
Tidak mudah untuk menangani
minyak dalam bentuk cairan, oleh
karena itu, perubahan bentuk cairan
minyak menjadi serbuk akan lebih
mudah ditangani dan juga akan
mengurangi penguapan selain
meningkatkan stabilitas.
Metode yang dipilih untuk mi-
kroenkapsulasi ekstrak biji jinten
hitam yaitu metode semprot kering
menggunakan kombinasi gom arab
dan maltodekstrin sebagai material
enkapsulasi.
Kelebihan metode semprot ke-
ring adalah ketersediaan peralatan,
biaya proses rendah, jenis zat penya-
ing. Efisiensi mikroenkapsulasi terbesar adalah menggunakan konsentrasi penyalut
20 % (gom arab : maltodekstrin = 50 : 50) dan ekstrak biji jinten hitam 30%.
Kata kunci : ekstrak biji Jinten hitam, metode spray-drying, efisiensi mikro-
enkapsulasi.
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lut lebih beragam, retensi bahan
mudah menguap yang baik, stabilitas
produk akhir yang baik, dan produk-
si dalam skala besar secara kontinyu
(2). Semprot kering dapat digunakan
untuk bahan yang tidak tahan panas
(titik lebur rendah) oleh karena ter-
bentuknya lapisan film yang menge-
lilingi droplet dan pemanasan drop-
let hanya terjadi dalam beberapa
detik saja sehingga suhu pemanasan
di luar droplet tidak merusak mate-
rial inti (3).
Tujuan penelitian adalah men-
jadikan ekstrak biji jinten hitam yang
berwujud cair menjadi padat dengan
cara mikroenkapsulasi semprot ke-
ring.
Harapan dari penelitian ini ada-
lah untuk mengembangkan peng-
gunaan ekstrak biji jinten hitam yang
sudah berwujud padat sehingga da-
pat diformulasikan dengan ekstrak
kering dalam sediaan kapsul.
METODOLOGI
Bahan
Biji jinten hitam (Nigella sativa
Linn.) dibeli dari pasar di Bogor,
etanol 96 % (Brataco Chemica) yang
telah didestilasi, kloroform (Merck,
Darmstadt, Germany), natrium
alginat medium viscosity (Sigma-
Aldrich, St. Louis, Missoury, USA),
gom arab (Andenex-Chemie, Ham-
burg Germany), maltodekstrin (GPC,
Iowa, USA), HPMC (Colorcon, USA),
methanol (Merck, Darmstadt, Ger-
may), thymoquinone standar (Sigma-
Aldrich, St. Louis, Missoury, USA),
HCl (Merck, Darmstadt, Germay),
Dragendorf LP, Meyer LP, etil asetat,
serbuk seng P, larutan besi (III)




Neraca analitik (AND GR-202),
mesin penggiling serbuk (Retsch,
Germany), rotary evaporator (Hei-
dolph, Germany), homogenizer (Hei-
dolph, Germany), jarum suntik no. 27
G (Terumo, Japan), pengaduk ultra-
sonik (Ney Ultrasonik 57H), penga-
duk magnet, alat semprot kering SD-
06 (Lab-Plant, North Yorkshire, En-
gland) sieve shaker (Retsch, Germany),
scanning electron microscopy / SEM
(Leol 420 Oxford, England), fine coater
(Polaron SC-7610, England), moisture
balance (Adam AMB 50), alat uji laju
alir (Erweka, Germany), HPLC
(Knauer, Germany) menggunakan
kolom analitik fase terbalik Kromasil
100-5 C18 (15 cm x 4,6 mm x 5 ?m)
dengan detektor serapan UV-Vis,
alat-alat gelas.
Cara Kerja
1. Pembuatan ekstrak jinten hitam
Biji jinten hitam diserbuk, dima-
serasi dengan etanol 96 % selama 3
hari.
2. Pembuatan mikroskapsul
Gom arab ditambah air dan
maltodekstrin kemudian ekstrak
jinten. Dicampur dalam alat homog-
enizer dengan kecepatan 5000 rpm,
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selama 5’. Disemprot kering (fan 2,25
meter/detik, pompa 5 rpm, deblocker
medium, suhu inlet 2000C dan outlet
920C). Formula pembuatan mikrokap-
sul dapat dilihat pada Tabel 1.
3. Penentuan kandungan ekstrak biji
jinten hitam dalam mikrokapsul
Mikrokapsul digerus, dilarutkan
dalam metanol dan diaduk dalam
ultrasonik, disaring. Filtrat diukur
serapannya dengan HPLC.
4. Evaluasi ukuran dan distribusi
ukuran partikel
Mikrokapsul ditempatkan dalam
ayakan dan mesin pengayak digetar-
kan dengan kecepatan 15 rpm selama
10 menit, ditimbang.
5. Evaluasi morfologi partikel
Mikrokapsul dilapisi Au dan Pd
menggunakan fine coater (Polaron SC-
7610) kondisi vakum dan sampel
diperiksa SEM (Leol 420 Oxford).
Tabel 1. Formula mikrokapsul
No Formula Penyalut Jinten
% GA/MD
1 F-01 3,00%
2 F-02 60:40 3,75%
3 F-03 4,50%
4 F-04 3,00%
5 F-05 15 50:50:00 3,75%
6 F-06 4,50%
7 F-07 3,00%
8 F-08 40 : 60 3,75%
9 F-09 4,50%
10 F-10 4,00%
11 F-11 60:40:00 5,00%
12 F-12 6,00%
13 F-13 4,00%
14 F-14 20 50:50:00 5,00%
15 F-15 6,00%
16 F-16 4,00%
17 F-17 40 : 60 5,00%
18 F-18 6,00%
19 F-19 5,00%
20 F-20 60:40:00 6,25%
21 F-21 7,50%
22 F-22 5,00%
23 F-23 20 50:50:00 6,25%
24 F-24 7,50%
25 F-25 5,00%
26 F-26 40 : 60 6,25%
27 F-27 7,50%
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6. Penentuan sudut diam
Mikrokapsul dicurahkan ke
dalam corong membentuk suatu
gundukan kerucut. Sudut diam,
sudut bidang dasar kerucut (0) = arc
cos [D / (l1 + l2). (4,5)
7. Penentuan kadar air
Mikrokapsul dimasukkan mois-




sambiloto, disimpan selama seming-




250C, selama 28 hari. 1, 3, 7, 14 dan
28 hari setelah preparasi, kemudian
dievaluasi secara visual dan dianalisis
HPLC (6).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Pembuatan ekstrak jinten hitam
Ekstrak jinten kental, berwarna
coklat kehitaman, bau spesifik, rasa
pahit.
Penentuan kandungan ekstrak biji
jinten hitam dalam mikrokapsul
dan efisiensi enkapsulasi
Semakin tinggi konsentrasi
penyalut, efisiensi enkapsulasi se-
makin meningkat, lapisan kulit (shell)
semakin baik dan kuat, sehingga
melindungi ekstrak yang mudah
menguap ketika proses pengeringan
berlangsung, yang berakibat pada
retensi ekstrak jinten akan semakin
meningkat.
Pada konsentrasi penyalut 25 %,
nozzel spray dryer tersumbat, sehingga
proses penyemprotan terhenti. Jum-
lah penyalut yang terlalu tinggi mem-
buat emulsi menjadi kental sehingga
menyulitkan proses atomisasi. Penya-
lut terlalu tinggi juga menyebabkan
pembengkakan (puffing) atau peng-
gelembungan (balloning) dan kere-
takan partikel yang akan menurun-
kan retensi ekstak jinten.
Pada penelitian pengaruh per-
bedaan komposisi penyalut (gom
arab : maltodekstrin) terhadap efi-
siensi enkapsulasi digunakan miko-
kapsul dengan jumlah penyalut yang
optimum yaitu 20 %. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa komposisi
penyalut (gom arab : maltodekstrin)
60 : 40 dan 50 : 50 menunjukkan hasil
yang tidak menurunkan retensi
ekstrak jinten karena maltodekstrin
dapat membentuk jaringan matriks
yang baik. Jaringan matrik ini penting
dalam sistem dinding, sehingga
walaupun kekentalan emulsi cende-
rung menurun, dengan sifat jaringan
matriks maltodekstrin yang baik
dalam sistem dinding dan juga sifat
gom arab yang baik dalam emulsi-
fier serta membentuk lapisan film,
maka retensi ekstrak tetap dapat di-
pertahankan. Namun pada komposisi
maltodekstrin yang lebih besar,
retensi ekstrak jinten cenderung
menurun tajam.
Ketika proses atomisasi pada
semprot kering berlangsung, lapisan
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kulit (shell) yang terbentuk tidak
begitu kuat/ sempurna, dengan
demikian material inti menjadi
kurang terlindungi, sehingga banyak
komponen-komponen yang mudah
menguap hilang, yang mengaki-
batkan turunnya retensi ekstrak dari
mikrokapsul. Rendahnya viskositas
emulsi juga menyebabkan proses
pengeringan berlangsung relatif lama
dan jumlah ekstrak yang terperang-
kap dalam mikrokapsul sangat di-
pengaruhi oleh kecepatan pengering-
an dan pembentukan lapisan kulit
(crust) pada permukaan droplet.
Jumlah ekstrak yang terperangkap
dapat meningkat jika pembentukan
lapisan kulit (crust) berlangsung
dengan baik dan cepat.
Pada jumlah ekstrak jinten 20 %
dari penyalut, retensi ekstrak masih
stabil, disebabkan penyalut masih
mampu melindungi inti dan mem-
pertahankan retensi dari ekstrak
jinten. Tetapi dengan peningkatan
jumlah ekstrak jinten, penyalut tidak
mampu lagi melindungi inti dan
mempertahankan retensi dari ek-
strak jinten sehingga mengakibatkan
inti keluar dari mikrokapsul. Hal ini
mengakibatkan penurunan efisiensi
enkapsulasi.
Evaluasi ukuran dan distribusi
ukuran partikel
Fraksi terbesar distribusi ukuran
partikel berada di 710 – 1180 µm. Hal
ini dikarenakan mikrokapsul yang
terbentuk tidak seragam dan terda-
pat mikrokapsul yang terayak karena
membentuk agregat, sehingga akan




alir yang passabel yaitu mempunyai
sudut diam sekitar 330. Hasil ini
sesuai dengan syarat yaitu mem-




sampai tidak beraturan dan mempu-
nyai permukaan yang halus. Bentuk
mikrokapsul yang bulat dan permu-
kaan yang halus menunjukkan bahwa
komposisi mikrokapsul sudah sesuai
sehingga menghasilkan suatu mikro-
kapsul yang baik dan relatif stabil.
Penentuan kadar air
Suhu inlet 2000C, supaya kadar
air rendah. Kadar air metode spray
dryer relatif hampir sama, 5 - 7 %.
Studi ketercampuran
Mikrokapsul kompatibel karena
tidak ada perubahan fisika selama
seminggu.
Studi stabilitas
Tidak ada perubahan fisik dari
mikrokapsul, kandungan thymo-
quinone menurun sekitar 90 %. Pada
kromatogram HPLC tidak kelihatan
adanya puncak tambahan.
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KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
1. Dari hasil penelitian dapat
diambil kesimpulan bahwa ek-
strak biji jinten hitam pahit
(Nigella sativa Linn.) yang ber-
wujud cair dapat dijadikan padat
dengan mikroenkapsulasi sem-
prot kering.
2. Ditinjau dari efisiensi mikro-
enkapsulasi, hasil yang paling
baik adalah mikrokapsul yang
dibuat dengan jumlah penyalut
20% (gom arab : maltodekstrin
= 50 : 50) dan ekstrak biji jinten
hitam 6%.
3. Ekstrak biji jinten hitam dapat
diformulasikan dengan ekstrak
kering lain dalam kapsul.
Saran
Karena efisiensi mikroenkap-
sulasi yang dihasilkan belum mak-
simal, maka perlu mencari metode
yang sesuai untuk meningkatkan
efisiensi mikroenkasulasi.
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